
新吉塚病院/介護老人保健施設 光

便 新吉塚
病院

JR吉塚駅
東口

新吉塚
病院

1 8:55 9:00 9:05

2 9:25 9:30 9:35

3 9:55 10:00 10:05

4 10:25 10:30 10:35

5 10:55 11:00 11:05

6 11:25 11:30 11:35

7 12:55 13:00 13:05

8 13:25 13:30 13:35

9 13:55 14:00 14:05

10 14:25 14:30 14:35

11 14:55 15:00 15:05

12 15:25 15:30 15:35

13 15:55 16:00 16:05

14 16:25 16:30 16:35

15 16:55 17:00 17:05

無料送迎バス運行表

●道路状況により到着・発車時刻が遅延することがあります。

●悪天候の場合、運休することがあります。

●出発時刻になりますと発進いたします。

●乗車中は乗務員の指⽰に従いご乗車ください。

●やむを得ず急ブレーキ、急停車することがあります。

月ʙ金（祝日除く）※年末年始運休

外来一覧表

病院の理念
温かさと思いやりの心でチーム医療を提供し地域に貢献します

医療法人相生会 新吉塚病院
リハビリテーション科・内科・整形外科・リウマチ科・脳神経内科

福岡市博多区吉塚7-6-29  TEL.092-621-3706

新吉塚病院

新吉塚病院は紹介状なしで外来受診でき特別の料金もかかりません

インフォメーション病院  

介護老人保健施設 光
福岡市博多区吉塚7-6-40  TEL.092-629-1631

新吉塚病院は紹介状なしで外来受診でき特別の料金もかかりません

月 火 水 木 金
午前 〇 〇 〇 〇 〇

午後 〇 〇 〇 〇 〇

午前 〇 〇 〇 〇 〇

午後 〇 〇 〇 〇 〇

午前

午後 〇 〇

午前 〇 〇

午後 〇

午前 〇

午後 〇
脳神経内科

整形外科

リウマチ科

内科

診療科

リハビリ
テーション科

〇

2026年1月1日現在

受付時間ɹ午前  9:00 ʙ 11:30
          午後 13:00 ʙ 16:30

〇

介護職員を募集しています！
●募集職種
介護職員（病棟/施設) ※無資格・未経験OK
社保完備
交通費支給
完全週休2日(交代制）

※お電話で「新吉塚つうしん見た」とお伝えください
医療法人相生会ɹ新吉塚病院／介護老人保健施設 光

TEL.092-611-3331【総務課】9:00-17:00 土・日・祝除く

〇

vol. 14
2026 新年号

地域のみなさまと
ともに歩み続ける
新吉塚病院広報誌

■専門部署に聞いてみよう！

ɹ  回復期リハビリテーション

ɹɹɹɹɹɹɹɹ病棟の紹介

■管理栄養士のオシャレシピ
ɹɹ大葉と生姜のさっぱり
ɹɹɹɹɹɹɹɹいなりずし 

■病院インフォメーション

基本方針
■ 患者さんの意思を尊重し、安心していただける医療に努めます
■ 患者さんにあったリハビリテーションを提供し日常生活の早期復帰を支援します
■ 回復期と維持期に特化した総合的医療を提供します
■ 医療・介護・福祉機関との連携を強化した地域包括医療を推進します
■ 医療従事者としての自覚を持ち自己啓発に努めます

年間休日数124日(令和6年度)
e-ラーニング導入
入職お祝い金制度あり

外来栄養指導を行っています！
新吉塚病院では外来での栄養指導を行っています。
管理栄養士が普段の食生活で悩んでいる問題を一緒に考え、お一人ひとり
のライフスタイルに合わせて食事の見直しやご提案をいたします。

詳細はこちら

TEL.092-621-3706（代表）
受付時間 9：00ʙ17：00(土・日・祝を除く)



回復期リハビリテーション病棟の紹介

リハビリテーション科
専門部署に聞いてみよう

回復期リハビリテーション病棟の紹介

看護部
専門部署に聞いてみよう

新年のごあいさつ

林田 一洋

ɹ６：００ɹ起床
ɹ７：００ɹ整容・更衣・排泄
ɹ８：００ɹ朝食
ɹ８：３０ɹリハビリ実施時間開始
１１：００  入浴
１２：００ɹ昼食
１３：００ɹリハビリ実施時間開始
１８：００ɹ夕食
２２：００ɹ消灯

その他にも

ごはん......... 1合（約 330g）
油揚げ................正方形 8枚
寿司生姜..........................20g
大葉.....................................5枚
いりごま ................ 小さじ 2
卵.......................................... 1個
サラダ油.........................適量

★酢 ...................大さじ 2
★砂糖 ..............大さじ1
★塩 ..............小さじ 1/2

◆水 ...............1カップ（200㎖）
◆濃口しょうゆ ..........大さじ 2
◆砂糖 .............................大さじ1
◆みりん ........................大さじ1

《作り方》

①油揚げは袋を開くように端を切り落とし、熱湯をかけて油抜きをし水気をきる。

②鍋に①の油揚げと◆の調味料を入れて、落し蓋をして弱火で 10分程度　加熱し
　味を染み込ませ冷ましておく。

③★は事前に合せておき、電子レンジで 600W30秒加熱し、よく混ぜておく。

④温かいご飯に③のすし酢を入れて、切るように手早く混ぜる。

⑤寿司生姜はみじん切り、大葉は 1㎝幅に細切り、卵はサラダ油で炒めて　
　いり卵を作っておく。

⑥④の酢飯に寿司生姜、大葉、いりごま、いり卵を入れて混ぜ合わせる。

⑦冷ましておいた②の油揚げの口を開き、⑥の酢飯をいれ形を整えて完成。

● 栄養価（1人分【4個】） 

   エネルギー615kcal　たんぱく質23.4g

   炭水化物79.1g　脂質25.4g　食塩相当量4.4g

　　　　　　　※実際は油揚げの調味液は切って使用するため少なくなります

管理栄養士の  

オシャレシピ
大葉と生姜のさっぱりいなりずし  

●材料（2人分【8個】）
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